P oires au vin à la sauge 


15mn réalisation — 15mn cuisson -— 4 personnes 


4 poires Conférence + 50cl vin rouge + 4 branches sauge 
2CS sucre + 2gr de grains de poivre 


* Peler et évider les poires, les garder entières ou couper en demies. 

* Dans le bol, verser vin, sauge, poivre et sucre. 

* Par dessus, poser le Varoma avec les poires. 

* Cuire 25mn Varoma vit.l. 

* Verser une louche de vin et décorer chaque poire avec une feuille de 
sauge. 





P oires au vin et crème de cassis 


La veille - 5mn réalisation — 20mn cuisson -— 4 personnes 


6 poires + 1,51 vin rouge + 2CS crème cassis + 450gr sucre poudre 
1 gousse vanille fendue grattée + 2 bâtons cannelle + 2 badiane 


* La veille, faire mariner les poires avec tous les ingrédients sauf le sucre. 
* Dans le bol, verser la marinade et ajouter le sucre. 

* Placer les poires dans le Varoma (à poser sur le bol) et cuire 20mn 
Varoma à vit.l. 

* Laisser refroidir avant servir. 

**#* Servir avec des abricots secs gonflés au vin. 
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